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It was five o’clock in the morning. The sun was still asleep.
Chinni yawned as she rode on Abba’s cycle. She helped 
him in his bakery before going to school.

அபகபலாது ேலால் ஐந்து மணி. சூரியன் இன்னும 
உதிக்ேவிலல். 

அபபலாகவலாடு மிதிவண்டியில சென்்றபடிகய ெின்்ி 
சேலாட்லாவி விட்லாள். பள்்ிக்குச் செலலும முன் அபபலாவின் 
அடுமல்யில ெின்்ி அவருக்கு உதவி செயவலாள்.



Creak... went the old bakery shutter as Abba pulled it up.

“I’m so sleepy,” said Chinni. Abba smiled. “Today is a special day.”

“Oh yes, Bimla’s birthday!” said Chinni. She was jumping up and down.
Bimla was Chinni’s best friend.

அடுமல்யின் அந்தப பலைய சுருள் ேதலவ அபபலா கமக் தூக்ேி விட்தும 
அது ‘க்ரீச்’ெிடடுத் தி்றந்தது.

‘‘எ்க்குத் தூக்ேம தூக்ேமலா வருது” என்்றலாள் ெின்்ி. அபபலா ெிரித்தபடிகய, 
“இன்்ிக்கு ஒரு விகெஷமலா் நலாள்!” என்்றலார்.

“ஓ! ஆமலாம! பிம்லாகவலா் பி்றந்தநலாள்!” என்று ெின்்ி உறெலாேத்து்ன் 
குதித்தலாள். பிம்லா ெின்்ியின் உயிர்த் கதலாைி.



“Would you like to bake her a cake?” asked Abba.
“Yes, yes, yes!” said Chinni happily.
Abba and Chinni brought the things they needed from the storeroom.

“நீ அவளுக்ேலாே ஒரு ‘கேக்’ செயய விருமபுேி்றலாயலா?” 
என்்றலார் அபபலா. 

“ஓ! செயய்லாம, செயய்லாம!” என்று
ெின்்ி மேிழச்ெியலாேப பதி்்ித்தலாள். 

அபபலாவும ெின்்ியும கதலவயலா் சபலாருடேல்
கெமிபபல்றயிலிருந்து எடுத்து வந்தலார்ேள்.

மலாவு 

சவண்சணய 

சீ்ி/ெர்க்ேலர 

கபேிங் தூள் 

முடல்ேள் 

பலால

Flour
Butter
Sugar
Baking powder
Eggs
Milk



“How about some chocolate?” asked Chinni. “Bimla loves 
chocolate.” It was Chinni’s favourite too.

“Good idea,” said Abba.

He got some cocoa powder and put it in a bowl.

“சேலாஞெம ெலாக்க்ட கெர்க்ே்லாமலா?” என்று ெின்்ி கேட்லாள். 
“பிம்லாவுக்கு ெலாக்க்ட்லா பிடிக்கும.” ெின்்ிக்கும ெலாக்க்ட பிடிக்கும. 

“நல் கயலாெல்” என்்றலார் அபபலா. 

சேலாஞெம ‘சேலாக்கேலா’ தூள் எடுத்து ஒரு ேிண்ணத்தில கபலாட்லார்.



“This doesn’t look like chocolate,” said Chinni, sniffing the bowl.

That made her sneeze.

“When we mix cocoa powder, butter and sugar, it becomes 
chocolate,” said Abba.

ெின்்ி ேிண்ணத்லத முேர்ந்து பலார்த்து விடடு, “இது ெலாக்க்ட கபலா் 

இலல்கய,” என்்றலாள். 

ஹச்! அது அவல்த் துமமல கபலா் லவத்தது. 

“சேலாக்கேலா தூல் சவண்லணகயலாடும சீ்ிகயலாடும கெர்க்கும 

கபலாது, அது ெலாக்க்ட ஆயிடும.” என்்றலார் அபபலா.



“Ooh, magic!” Chinni’s eyes became round.

“No, chemistry!” said Abba with a smile.

“What is keh-miss-tree, Abba?” asked Chinni.

“When different things come together and

change into new things, it is chemistry.”

“Is baking a cake keh-miss-tree too?”

“Yes, it is!”

“ஓகஹலா, மலாயலாஜலா்ம!” ெின்்ியின் ேண்ேள் ஆச்ெரியத்தில 
விரிந்த். 

“இலல், கவதியியல!” என்று அபபலா ெிரித்துக் சேலாண்க் செலான்்லார். 

“கவ-தீ-யீ-யலலன்்லா என்்பபலா?” என்று ெின்்ி கேட்லாள். 

“சவவகவறு சபலாருடேள் ஒண்ணு கெர்ந்து புதுெலா ஒன்னு ஆே்றதுக்குப 
கபர் தலான் கவதியியல.” 

“கேக் சு்்றதும கவ-தீ-யீ-யலலதலா்லா?”

“ஆமலாம, அதுவுமதலான்.”



Abba mixed the butter and sugar till they were creamy. Then 
he showed Chinni how to break the eggs. Oops, one fell to the 
floor.

“Oh no!” said Chinni.

“It’s okay,” said Abba. “We can clean it up.”

சவண்சணலயயும, சீ்ிலயயும ஒன்்றலாேச் கெர்த்துக் 
குலைவலா் பதம வரும வலர அபபலா ே்க்ேி்லார். பின்்ர் 
ெின்்ிக்கு முடல்லய எபபடி உல்பபசத்க் ேலாடடி்லார். 
அ்்லா! ஒன்று தலரயில விழுந்து விட்து. 

“அயயயகயலா!” என்்றலாள் ெின்்ி. 

“பரவலாயில் ெின்்ி! அலதச் சுத்தம பண்ணிக்ே்லாம.” 
என்்றலார் அபபலா.



Chinni beat the eggs with a whisk. “My arms are 
aching,” she complained.

“You are doing a great job. Beating the eggs makes 
the cake light and spongy,” said Abba.

He mixed the flour, baking powder and cocoa 
powder together with a pinch of...

“Salt?”

ேமபி மத்லத லவத்து ெின்்ி முடல்ேல்க் 
ே்க்ேி்லாள். “லேசயல்லாம வலிக்குது” என்று 

குல்றபடடுக் சேலாண்்லாள்.

“நீ சரலாமப நல்லாக் ே்க்ேக்ற. முடல்ே் நல்லா 
அடிச்சுக் ே்க்ேி்லாதலான், கேக் மிருதுவலாேவும, 

க்ெலாேவும இருக்கும” என்்றலார் அபபலா. 

அவர் மற்ற சபலாருடேல்க் ே்ந்தலார். மலாவு, 
கபேிங் தூள், சேலாக்கேலாத் தூள் மறறும ஒரு 

ெிடடிலே... 
“உபபலா?”



Chinni was surprised.
“Bimla won’t like a salty cake.”

“A little salt makes the cake taste sweeter,” said Abba.
“It also helps to hold up the cake.”

ெின்்ிக்கு ஆச்ெரியம.
 “பிம்லாவுக்கு உபபு ேரிக்கு்ற கேக் பிடிக்ேலாது.” 

“சேலாஞெமலாேச் கெர்க்கும உபபு கேக்லே 
இன்னும சேலாஞெம இ்ிபபலாக்கும. 

அது கேக்லே ஒன்்றலாே லவக்ேவும உதவும” 
என்்றலார் அபபலா.



“Is that chemistry too?” asked Chinni.

“That’s right!” said Abba.

Chinni looked at the dough. “This is all 
wet and mushy,” she said. “It doesn’t 
look like cake at all.”

Abba turned on the oven.

“That’s why we heat it,” he said.

“இதுவும கவதியியல தலா்லா?” என்று 
கேட்லாள் ெின்்ி. 

“ெரியலாச் செலான்க்!” என்்றலார் அபபலா. 

ெின்்ி மலாவுக்ே்லவலயப பலார்த்து, 
“இது ஈரமலா சேலாைசேலாைன்னு 
இருக்கே! இதப பலார்த்தலா கேக் 
மலாதிரிகய இலல்கய அபபலா!” 
என்்றலாள். 

அபபலா உல் அடுபபின் 
மின்விலெலய இயக்ேிப 
சபலாருத்தி்லார். 

“அத்லா் தலான் அலதச் சூடு 
பண்க்றலாம” என்்றலார்.



“Heat changes the egg and helps the cake become firm. When 
water is mixed with baking powder, gases are formed, giving 

rise to bubbles. This makes the cake rise and become light. And 
butter and milk keep it soft.”

“What about the chocolate?”
This was very important to Chinni!

“The cocoa powder will mix with the sugar and the butter, and
become chocolate in the cake,” said Abba.

“சூடு முடல்லய மலாற்றி கேக்லேத் தி்மலாே லவக்கும. 
கபேிங் தூக்லாடு ஈரம கெரும கபலாது வலாயுக்ேள் உருவலாேி 

அது குமிைிேல் உண்்லாக்கும. இது கேக்லே உபப லவத்து 
க்ெலாக்கும.  பலாலும, சவண்சணயும அலத மிருதுவலாக்ே 

உதவும.” என்று விவரித்தலார் அபபலா. 

“அது ெரி. ஆ்லால ெலாக்க்ட எங்கே?” 
ெின்்ிக்கு அதுதலான் மிே முக்ேியம! 

“சேலாக்கேலாத் தூள், சீ்ி மறறும சவண்சணகயலாடு 
கெர்ந்து கேக்ேின் உள்க் ெலாக்க்ட ஆயிடும” என்்றலார் அபபலா.



Soon a delicious aroma filled the bakery.
Chinni and Abba wore thick gloves.

Then, they took the hot cake out of the oven carefully.

Abba would have to wait for the cake to cool.

Then, he would add some icing and decorate the cake.

விலரவில அடுமல் முழுவதும நறுமணம சூழந்தது. 
ெின்்ியும அபபலாவும தடிம்லா் லேயுல்றேல்

அணிந்து சேலாண்்லார்ேள். 

உல்அடுபபிலிருந்து சூ்லா் கேக்லேப 
பத்திரமலாே சவ்ிகய எடுத்தலார்ேள். 

அபபலா, கேக் ஆறும வலர ேலாத்திருபபலார். 

அதன் பின் கேக்ேின் கமல இ்ிபபலா் 
சவண்சணலயப பூெி அ்ங்ேரிபபலார்.



After school, Bimla and Chinni walked to the bakery.
Abba was waiting at the door.

“Surprise!” said father and daughter in chorus and led Bimla in.

“Happy Birthday, Bimla!”

Chinni stuffed a piece of cake into her friend’s mouth.

“Mmmm ... oh how is this cake so spongy?”
We know how. Don’t you?

பள்்ி முடிந்ததும ெின்்ியும பிம்லாவும அடுமல்க்கு 
ந்ந்து வந்த்ர். அபபலா வலாெலிக் ேலாத்திருந்தலார். 

“்்லா!” என்று அபபலாவும மேளும ஒன்்றலாே கூவி, பிம்லாலவ 
உள்க் அலைத்துச் சென்்றலார்ேள்.

 “இ்ிய பி்றந்தநலாள் வலாழத்துேள், பிம்லா!”

ெின்்ி, ஒரு கேக் துண்ல் தன் கதலாைியின் வலாயில 
திணித்தலாள். 

“மமமமம... அருலம! 
எபபடி இந்தக் கேக் இவவ்வு மிருதுவலாே இருக்கு?” 

எங்ேளுக்குத் சதரியும. உங்ேளுக்கு?



Chemistry - the science of change

Chemistry (pronounced keh-miss-tree): The study of matter and how it changes.

Matter: Just another word for ‘things’. Everything in this world is made of matter. 
And matter is made of little bits called molecules. And molecules are made of even 
tinier bits called atoms.

கவதியியல் – மலாற்றம பற்றறிய அ்றறிவியல் 

கவதியியல்: இது பருபசபலாருடேல்ப பற்றியும, அலவ எபபடி மலாற்றம 
அல்ேின்்ற் என்பலதப பற்றியும படிபபது ஆகும. 

பருப்பலாருடேள்: உ்ேத்தில உள்் எல்லாகம பருபசபலாருடே்லால ஆ்லவ. 
பருபசபலாருள் என்பது, மூ்க்கூறுேள் என்்ற ெி்றிய சபலாருடே்லால ஆ்து. 
மூ்க்கூறுேள் அவறல்ற வி் ெி்றியதலா் அணுக்ே்லால ஆ்லவ.



Chemical reaction: When the atoms of one molecule combine with other atoms, 
new molecules are formed. This is called a chemical reaction.

Chemistry all around us: Chemistry is everywhere. It is in the air we breathe, 
the soap we use for bathing, and the medicines we take when we fall sick. And, of 
course, in the food we eat.

கவதிவினை: ஒரு மூ்க்கூ்றின் அணுக்ேள் மற்ற அணுக்ேக்லாடு கெரும கபலாது 
புதிய மூ்க்கூறுேள் உருவலாேின்்ற். இலதகய கவதிவில் என்று செலாலகவலாம.

நமனமச் சுற்றறியிருக்கும கவதியியல்: கவதியியல எங்கும இருக்ேி்றது. 
நலாம சுவலாெிக்கும ேலாறறு, கு்ிக்ேப பயன்படுத்தும கெலாபபு, கநலாய வரும கபலாது 
எடுத்துக் சேலாள்ளும மருந்து எ் எல்லாவற்றிலும இருக்ேி்றது. ஏன், நலாம 
ெலாபபிடும ெலாபபலாடடிலும கூ்த்தலான்!



Chemical reactions in baking

1. Water and wheat flour: Wheat has a protein called gluten. When water is mixed 
with wheat flour, the gluten becomes sticky, like glue. This makes the dough elastic 
and helps the cake to rise. It gives the cake body when n is heated in the oven.

2. Baking powder: When baking powder is mixed with water, carbon dioxide gas is 
released. This forms bubbles and helps the cake rise and become spongy.

அடுதலில் ்ெயல்படும கவதிவினைேள்

1. நீரும, கேலாதுனம மலாவும: கேலாதுலமயில ‘க்ளூட்ன்’ என்னும மலாபபுரதம 
இருக்ேின்்றது. கேலாதுலம மலாவு்ன் நீர் கெரும கபலாது இந்தப புரதம பலெ கபலா் 
ஆேி்றது. இது மலாலவ சநேிழவலாக்ேி, கேக்லே உபப லவக்கும. கமலும, கேக்லே 
உல் அடுபபில சுடும கபலாது அதறகு உருவமும சேலாடுக்ேி்றது. 

2. கபேிங் தூள்: கபேிங் தூள் நீரு்ன் கெரும கபலாது ‘ேலார்பன் ல்யலாக்லஸைட’ 
வலாயு உருவலாகும. இது குமிைிேல் உருவலாக்ேிக் கேக்லே உபப லவத்து 
மிருதுவலாக்குேி்றது.



3. Eggs: When eggs cook in the heat of the oven, they make the cake firm while still 
keeping it moist. Beaten eggs also trap air bubbles, making the cake light.

4. Chocolate: Cocoa powder is bitter. But when we mix it with the right amount of 
butter and sugar, and heat the mixture, it becomes yummy chocolate.

3. முடனடைேள்: உல்அடுபபின் சூடடில முடல்ேள் ெலமக்ேபபடும சபலாழுது 
அலவ கேக்லே ஈரபபதமலாே லவபபகதலாடு தி்மலாேவும ஆக்கும. அடிக்ேபபட் 
முடல்ேள் நீர்க்குமிைிேல் பிடித்து லவத்து கேக்லே மிருதுவலாக்கும. 

4. ெலாக்க்ட: சேலாக்கேலா தூள் ேெபபலா்து. ஆ்லால அலத ெரியலா் அ்வு சீ்ி 
மறறும சவண்சணகயலாடு ே்ந்து சூ்லாக்கும கபலாது சுலவயலா் ெலாக்க்ட 
ஆேிவிடும.

What are the chemical reactions you have done?
நீங்ேள் என்் கவதிவில்ேள் எல்லாம 
செயதிருக்கீங்ே?

CREATIVE CORNER


